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Kurczak mietowo - cytrynowy z ricottg

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 4

Czas smazenia: 25 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

Krok 1 - W naczyniu do gotowania na parze utozy¢ paski papieru do pieczenia tak, aby
para mogta swobodnie krgzyc.

4 filety z kurczaka umy¢, osuszy¢, utozy¢ na desce do krojenia. Za pomoca ostrego
noza nacig¢ w nich dosc¢ gtebokie kieszonki, przyprawic solg i pieprzem. Kazda porcje
utozy¢ nacieciem do goéry na tacce do gotowania na parze.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ 200 g serka ricotta, dodac 40 g
tartego sera parmezan lub grana padano, skorke otartg z 1 cytryny, ok 10 g
posiekanych lisci miety, wbi¢ 1 jajko, dodac 1 tyzeczke drobnej soli i 0,5 tyzeczki
pieprzu. Zamkna¢ pokrywe dzbanka zamknietg zaslepkg, wymieszac farsz - czas 15
sekund, predkosc 3.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, wyjac¢ néz. Farsz naktada¢ w przygotowane porcje
kurczaka wypetniajgc naciecia, lekko rozchylajac kieszonki. Porcje kurczaka nalezy
utozyc¢ farszem do gory.



Krok 4 - Do naczynia miksujacego wla¢ 600 ml wody, naczynie z kurczakiem ustawic
na dzbanku, przykry¢. Gotowac na parze - program gotowanie na parze - czas 20
minut.

Krok 5 - Zdjg¢ pojemnik, wyporcjowac kurczaka. Podawac np. z rissoto pomidorowym.



